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1. Вступ
Підвищення конкурентоспроможності харчової про-
дукції пов’язано з покращенням споживчих властивос-
тей, розширенням асортименту, впровадженням нових 
технологій, які розробляються з урахуванням сучасних 
досягнень науки і техніки.
Важливою проблемою є підвищення якості хар-
чування і забезпечення раціонального використання 
сировинних ресурсів у переробних галузях [1].
Протягом останніх років харчова промисловість 
починає орієнтуватись на використання натуральних 
харчових компонентів, повністю нетоксичних, здатних 
підвищувати біологічну та споживчу цінність готового 
продукту. 
Для виробництва напоїв підвищеної біологічної 
цінності, напоїв функціонального призначення у сві-
товій практиці широко використовують натуральні 
соки, місцеву пряно-ароматичну, дикорослу сировину 
та інші рослинні матеріали, багаті на есенціальні мі-
кронутрієнти [2]. 
Ягоди, плоди, овочі та продукти їх переробки є 
природними джерелами біологічно активних речовин 
(БАР). Вони позитивно впливають на обмінні процеси 
в організмі людини, запобігають ожирінню, відіграють 
важливу роль у профілактиці та лікуванні захворю-
вань серцево-судинної, нервової систем. Серед них 
особливе місце займають дикорослі ягоди, зокрема 
журавлина, що відрізняється високим вмістом фе-
нольних сполук, вітаміну С, токоферолу, йоду, органіч-
них кислот тощо [3].
Вивчення хімічного складу ягід журавлини роз-
почалося з початку минулого сторіччя і проводиться 
дослідниками Північної Америки, Канади, Фінляндії, 
Норвегії, Китаю, Японії, Білорусі, Росії та багатьох ін-
ших країн [4]. В Україні дослідження хімічного складу 
журавлини, зокрема, технологічного потенціалу фе-
нольних речовин, практично не проводилися. 
Сучасні технології, хоча і дозволяють виготовляти 
харчові продукти із журавлини, але недостатньо ви-
користовують різноманітний та корисний технологіч-
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Технологии и оборудование пищевых производств
процесів, необізнаність з хімічним складом та ліку-
вально-профілактичними властивостями журавлини, 
нераціональне використання відходів виробництва 
обмежує переробку ягід.
Актуальним і перспективним завданням є дослі-
дження, спрямовані на вивчення біологічно активного 
комплексу ягід журавлини, обґрунтування вибору біо-
каталізу як найбільш ефективного способу вилучення 
фенольних речовин з сировини у готовий продукт у 
процесі переробки, раціональне використання відхо-
дів виробництва і створення на їх основі продуктів 
харчування підвищеної біологічної цінності. 
2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми
Аналіз літератури показав, що дані про хімічний 
склад ягід журавлини дикорослих та культурних сор-
тів у деяких випадках наводяться без зазначення 
конкретного виду [5, 6]. Журавлина синтезує певний 
спектр хімічних сполук в залежності від багатьох 
факторів: температури навколишнього середовища, 
світлового потоку, складу грунту, відносної вологості 
повітря, окисного стресу і т.д. [7]. Відповідно хімічний 
склад журавлини болотної, яка зростає в Україні, по-
требує ретельного дослідження.
Наукові дослідження і публікації останніх років 
[2–3, 8] свідчать про стійкий інтерес фахівців до вико-
ристання журавлини як джерела функціональних ін-
гредієнтів. Ягоди журавлини мають лікувально-про-
філактичні властивості [8]. Вживання ягід позитивно 
впливає на роботу серцево-судинної, нервової, травної 
та імунної систем [9]. 
Вони широко використовуються для лікування 
атеросклерозу, тромбофлебітів, хвороб нирок і се-
чостатевої системи, діабету [10].
Дослідження хімічного складу ягід журавлини 
підтверджують вміст широкого спектру поживних і 
біологічно активних речовин в її складі, але всі вони 
носять суперечливий характер через складну фітохі-
мію журавлини. 
У складі журавлини присутні поліфенольні сполу-
ки – антоціани, лейкоантоціани, катехіни. Ці речовини 
підвищують активність ферментів і покращують елас-
тичність судин. Флавоноїди і повний комплекс три-
терпенових кислот роблять журавлину лідером серед 
продуктів, які слід споживати при авітамінозі. Пекти-
ни журавлини утворюють міцні сполуки з важкими та 
радіоактивними металами і виводять з організму [11]. 
Доведено, що регулярне вживання продуктів з журав-
лини зменшує ризик виникнення виразки шлунку че-
рез перешкоджання дії бактерій Hylicobacter pylori [12].
Журавлина містить у своєму складі цукри (4–5 %), 
клітковину (до 2 %), пектини (1,4 %), органічні кис-
лоти (2,4 %), аскорбінову кислоту, вітаміни групи В, 
нікотинову кислоту, мікроелементи (йод, залізо, мідь, 
марганець, срібло) [2, 9, 13]. 
Журавлину можна зберігати у свіжому вигляді до 
наступного врожаю в дерев’яних бочках наповнених 
водою [13].
За останні роки збільшилася кількість публіка-
цій, присвячених удосконаленню технології харчових 
продуктів із використанням журавлини та продуктів 
переробки. 
Розроблені технології виготовлення функціональ-
них напоїв (безалкогольних, кисломочних, квасу), де 
в якості біологічно-активної добавки використовують 
журавлину, що дає можливість відмовитись від вико-
ристання синтетичних ароматизаторів та консервантів 
[8, 13]. Розроблені технології виготовлення йогурту [8], 
збагаченого продуктами перероблення ягід журавлини, 
який містить комплекс речовин антиоксиданткої дії. 
Для підвищення харчової цінності кондитерських 
виробів [12] рекомендують використовувати пюре 
журавлини, отримане шляхом бланшування гострою 
парою. Відомий спосіб отримання халви оздоровчого 
призначення з використанням композиції порошків з 
ягід журавлини та чорноплідної горобини [14]. 
Розроблено технологію виготовлення згущених 
молочних консервів з використанням плодово-ягідних 
сиропів із журавлини та чорниці [15]. Останнім часом 
в наукових дослідженнях відмічається доцільність за-
стосування пюре з журавлини при виробництві оздо-
блювальних напівфабрикатів подовженого терміну 
придатності, з підвищеною харчовою цінністю [16].
Найбільш традиційним способом переробки ягід 
журавлини є вилучення соку. Однак під час вироб-
ництва соків значна частина поліфенольних сполук 
залишається у вичавках, а існуючі технології переро-
блення ягід журавлини не передбачають комплексного 
використання сировини. 
Крім того, відсутні дані про дослідження зміни хі-
мічного складу та БАР в ягодах журавлини під впливом 
ферментних препаратів. Визначальне значення в меха-
нізмі стійкості поліфенольного комплексу дикорослих 
ягід має фракційний склад поліфенолів сировини, на 
зміну якого впливають регіон вирощування та техноло-
гічні прийоми переробки сировини, але не досліджено 
вплив на вилучення фенольних речовин комбінування 
при ферментолізі активностей ендо- та екзоферментів.
3. Мета та задачі дослідження
Метою роботи є дослідження хімічного складу ягід 
журавлини, зібраних на території України, і викори-
стання продуктів її переробки в харчових технологіях.
Для досягнення поставленої мети потрібно викона-
ти наступні задачі:
– дослідити особливості хімічного складу та вміст 
БАР в ягодах журавлини, зібраної на території Украї-
ни, та продуктах її переробки;
– провести ідентифікацію складу фенольних речо-
вин, органічних кислот, цукрів, а також летких сполук 
ягід, соку та вичавок журавлини; 
– дослідити вплив на вилучення фенольних ре-
човин комбінування при ферментолізі активностей 
ендо- та екзоферментів;
– запропонувати комплексну переробку ягід журав-
лини.
4. Матеріали та методи досліджень основних фізико-
хімічних показників журавлини та продуктів переробки
Для проведення досліджень використовували яго-
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Об’єктом досліджень були ягоди журавлини, сік, 
вичавки а також виготовлені фруктовий соус, безал-
когольні напої та м’ясні паштети з використанням 
продуктів переробки журавлини.
Визначення основних фізико-хімічних показників 
досліджуваної сировини проводили за загально при-
йнятими методиками: сухі речовини – методом арбіт-
ражного висушування, кислотність – методом об’єм-
ного титрування, вітамін С – йодометричним методом, 
фенольні речовини – методом Фоліна-Чикольтеу в 
перерахунку на галову кислоту. 
Більш детально стандартизовані методики дослі-
джень фізико-хімічних показників журавлини та про-
дуктів її переробки, а також методика хроматографіч-
них досліджень для ідентифікації фенольних речовин, 
органічних кислот та цукрів наведені в роботі [20].
5. Результати дослідження вмісту біологічно активних 
речовин в ягодах та соках з журавлини
Ягоди журавлини аналізували в стадії споживчої 
стиглості. За органолептичними показники вони були 
кулястої форми, мали червоний колір, кислий, специ-
фічний смак та аромат характерний для ягід журавлини. 
Дослідження хімічного складу ягід журавлини по-
казали, що вони містять у своєму складі: 86...87 % 
води, 13,2 %, сухих речовин, 3,65 % цукрів, 0,77 % пек-
тину, 0,35 % протопектину, 1,80 % клітковини і ма-
ють достатньо високу титровану кислотність (2,5 %). 
Вуглеводи є вагомою складовою органічних сполук у 
складі журавлини. Полісахариди журавлини склада-
ються переважно з пектинових речовин, клітковини. 
Отримані дані верифікуються з дослідженнями інших 
науковців [2, 9, 13] 
Головну частку розчинних сухих речовин у ягодах 
журавлини становлять цукри, які представлені ви-
ключно гексозами – глюкозою та фруктозою (табл. 1). 
В ягодах журавлини переважає фруктоза, а також в 
складі виявлено сорбіт, вміст якого складає 11 % від за-
гального вмісту цукрів. Наявність сорбіту свідчить про 
лікувально-профілактичні властивості даної сировини. 
Таблиця 1
Склад органічних кислот та цукрів в ягодах журавлини, 
мг/100г (n=3, p≤0,05)
Органічні кислоти Цукри Поліспирт
лимонна яблучна янтарна глюкоза фруктоза сорбіт
1662 965 312 1683 1819 382
Окрім цукрів смакові властивості сировини визна-
чаються наявністю органічних кислот (табл. 1). Вста-
новлено, що в ягодах журавлини домінує лимонна 
кислота, ідентифіковано яблучну та янтарну кислоти. 
Янтарна кислота здатна виступати як відновлюваль-
ний і радикал-акцепторний агент, відповідальний за 
антиоксидантний захист.
Результатами експериментальних досліджень під-
тверджено, що ягоди журавлини характеризуються 
достатньо високим показником біологічної активності, 
в складі виявлено L-аскорбінову кислоту, барвні та фе-
нольні речовини (табл. 2). 
Таблиця 2
Вміст біологічно активних речовин в ягодах журавлини 
(n=3, p≤0,05)









16,60 48,70 90,00 2840,00
Примiтка: * – перелiк на цiанiдин 
Основним показником, який характеризує анти-
оксидантну активність ягід журавлини, є наявність 
фенольних речовин (ФН), серед яких переважають 
барвні (табл. 2). 
Однак, тільки частина фізіологічно функціональ-
них інгредієнтів в ягодах знаходиться у клітинному 
соці і при переробці переходить у розчинну частину. 
Значна частка, завдяки утримуючій здатності струк-
турних біополімерів ягід, що є основою клітинних сті-
нок, знаходиться у зв’язаному стані. Вони утворюють 
білково-вуглеводно-фенольні комплекси, серед яких, 
переважають полісахариди (целюлоза, геміцелюлози, 
пектинові речовини) та фенольні сполуки, які локалі-
зуються у шкірці та клітинній стінці м’якоті сировини. 
Це негативно впливає на соковіддачу сировини і є 
перешкодою для виходу корисних інгредієнтів ягід у 
розчинну частину. Для порушення цілісності цих при-
родних біополімерів найефективнішим є використан-
ня для попередньої обробки ферментів комплексної 
дії, які одночасно володіють пектолітичною і целюло-
літичною дією. 
Попередніми дослідженнями визначено ефектив-
ність використання для обробки ягід журавлини муль-
тиензимної композиції (МЕК) ферментних препаратів 
на основі ферментів пектофоетидину та целотерину. 
Режими попередньої обробки: МЕК – 1:7 (Пектофое-
тидин П20х:Целотерин Г3х), температура 50 °С, трива-
лість 60 хв [18]. 
Для визначення впливу способу комбінування 
при ферментолізі активностей ендо- та екзоферментів 
досліджувалися різні шляхи ферментолізу мезги і 
вплив їх на руйнування структурних біополімерів ягід 
журавлини і вилучення фенольних та антоціанових 
речовин із сировини. Комплекс ферментів вносили в 
підготовлену мезгу і витримували протягом 60 хв при 
температурі ферментування 50 ºС (Ф1). Мезгу прогрі-
вали до температури 85±5 ºС, охолоджували до темпе-
ратури ферментування і вносили комплекс фермен-
тів (Ф2). Мезгу ферментували при температурі 50 ºС, 
прогрівали до температури 85±5 ºС, охолоджували і 
пресували (Ф3).
Контрольним зразком був сік з сировини після ме-
ханічного подрібнення. 
Визначено фенольний склад журавлини при різних 
способах ферментативного каталізу (табл. 3) і склад 
глікозидів антоціанів у сировині та соках з неї (табл. 4).
Встановлено, що для максимального вилучення 
фенольних речовин найкращі результати досягаються 
при одночасній дії ендо- та екзоферментів з наступною 
інактивацією їх дії після завершення процесу фер-
ментування (спосіб Ф3). При такій обробці перехід 
фенольних речовин у сік становить 97,4 % від їх вмісту 












Технологии и оборудование пищевых производств
дає найвищі результати для флавонів та їх похідних 
і антоціанів. У випадку оксикоричних кислот макси-
мальне вилучення досягається при дії внесених фер-
ментів з попередньою інактивацією власних ферментів 
сировини (спосіб Ф2). 
Визначено, що серед флавоноїдів у ягодах журав-
лини переважають антоціани, вміст становить 64 % від 
вмісту фенольних сполук. Виявлені флавони та їх по-
хідні: міріцетин-3-О-арабінозид (6,69 мг/100 г), квер-
цетин-3-О-галактозид (10,07 мг/100 г), кверцетин-3-О- 
арабінозид (1,84 мг/100 г), кверцетин-3-О-рамнозид 
(3,86 мг/100 г), кемпферол-3-О-глікозид (1,31 мг/100 г), 
похідні кемпферолу (0,67 мг/100 г).
До складу фенольних сполук журавлини входять 
оксикоричні кислоти. В складі ягід ідентифіковані 
кавова (18,47 мг/100 г) та ванілінова (0,99 мг/100 г) 
кислоти.
Визначено (табл. 4), що антоціани журавлини пред-
ставлені глікозидами ціанідину та глікозидами пеоні-
дину з трьома вуглеводами – глюкозою, галактозою та 
арабінозою. 
В ягодах журавлини переважають глікозиди пе-
онідину, на частку припадає 61,0 % від загального 
вмісту антоціанів. Серед глікозидів пеонідину пере-
важає пеонідин-3-О-галактозид, його вміст складає 
13,94 мг/100 г (32 % від загального вмісту антоціанів), 
вміст пеонідин-3-О-арабінозиду – 8,12 мг/100 г (18,7 %) 
та пеонідин-3-О-глюкозиду – 4,32 мг/100 г (10,0 %). 
Частка глікозидів ціанідину складає 39 % від загаль-
ного вмісту антоціанів, переважає ціанідин-3-О-га-
лактозид, вміст його становить 8,12 мг/100 г, вміст ціані-
дин-3-О-арабінозиду складає 7,50 мг/100 г і найменший 
вміст ціанідин-3-О-глюкозиду – 1,40 мг/100 г.
Таблиця 4

































К1 19,21 21,34 10,06 23,18
Ф1 21,29 23,66 10,84 24,98
Ф2 21,25 23,61 11,03 25,42
Ф3 23,05 25,61 11,87 27,35
Вичав-
ки
47,91 53,23 24,79 57,12
Для більш повного дослідження хімічного складу 
журавлини визначали вміст ароматичних сполук у со-
ках. У соках з журавлини виявлено 54 сполуки та визна-
чено їх кількісний склад (мг/дм3), з них ідентифіковано 
53. Хроматограма летких ароматичних сполук в соку з 
журавлини наведена на рис. 1.
Загальна концентрація летких сполук у соці 
з журавлини складає 284,81 мг/дм3. Ідентифікова-
но групи: спиртів – 23 сполуки (117,41 мг/дм3), кис-
лот – 8  сполук (115,81 мг/дм3), альдегідів – 10 спо-
лук (4,95 мг/дм3), кетонів – 5 сполук (6,17 мг/дм3), 
ефірів – 5 сполук (3,99 мг/дм3), лактонів – 3 сполуки 
(0,78 мг/дм3), гетероциклічних сполук – 1 (0,38 мг/дм3) 
і неідентифовано 1 сполуку (35,32 мг/ дм3). Серед спир-
тів переважає бензиловий спирт (65,70 мг/дм3), доміну-
ючими серед кислот є бензойна (87,53 мг/дм3) кислота. 
β-метиліонон (3,39 мг/дм3) переважає серед кетонів. 
Бензилацетат (2,14 мг/дм3) має найвищий вміст в групі 
ефірів. Глютаконовий ангідрид (1,32 мг/дм3) до-
мінує серед альдегідів. γ-ноналактон (0,33 мг/дм3) 
домінує в групі лактонів. 
У табл. 5 представлені результати вмісту ор-
ганічних кислот і цукрів у соках з журавлини, 
отриманих традиційним способом та з викорис-
танням МЕК.
Таблиця 5
Вміст органічних кислот та цукрів у соках з 























1859,00 661,00 250,00 1516,00 1283,00 693,00
Отримані результати (табл. 5) підтверджу-
ють, що проведення ферментативної обробки 
сприяє суттєвому збільшенню виходу органіч-
них кислот та цукрів у розчинну частину соків. 
При ферментативній обробці мезги журавлини 
вміст органічних кислот в порівнянні з кон-
трольним зразком підвищується: лимонної кис-
лоти в 1,45 рази, яблучної – 1,34 рази, янтарної – 
1,24 рази (табл. 5). 
Таблиця 3

























К1 23,31 25,90 21,30 23,67
Ф1 22,83 25,37 21,06 23,40
Ф2 23,42 26,02 21,52 23,91
Ф3 22,77 25,30 20,73 23,03
Вичавки 29,00 32,22 27,76 30,84
Ягоди
Флаво-







К1 22,02 24,47 8,36 9,29
Ф1 21,80 24,22 8,46 9,40
Ф2 23,52 26,13 9,12 10,13
Ф3 24,84 27,60 9,70 10,78








К1 31,44 34,93 10,06 11,18
Ф1 34,26 38,07 10,84 12,04
Ф2 34,50 38,33 11,03 12,26
Ф3 37,40 41,56 11,87 13,19
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Вміст основних енергетичних компонентів (глюко-
зи та фруктози) в соці складає приблизно 50:50. Вміст 
сорбіту у соках з використанням МЕК (майже у 2 рази) 
вищий у порівнянні з контрольним зразком. 
При використанні МЕК збільшується вихід соку 
до 75 %, але частина сировини йде у відходи. Частка 
вичавок становить до 25 %. Вичавки є перспективним 
джерелом природного комплексу БАР (табл. 3, 4), їх 
біологічна активність становить 1920 од. акт., що свід-
чить про доцільність їх подальшої переробки. 
Сік з журавлини, отриманий за допомогою фер-
ментативного каталізу, використовували при вироб-
ництві фруктових соусів. Визначено раціональне 
співвідношення рецептурних компонентів, в складі 
соусу: сік журавлини – 30 %, бананове пюре – 60 %, 
екстракт вичавок журавлини – 10 %. Купажування 
бананового пюре з соком журавлини дало можливість 
отримати композицію з необхідними структурними 
показниками. Показники якості фруктового соусу 
наведені в табл. 6.
При розробці рецептур безалкогольних газованих 
напоїв використовувались водно-спиртові екстракти з 
вичавок журавлини.
Таблиця 6




Масова частка, % Вміст, мг/100 г
титрова-
них кислот










0,54 18,80 12,20 20,40
Безалкогольні газовані напої напої роз-
роблялись за наступними напрямками: 
– використання тільки екстрактів журав-
лини; 
– використання екстрактів журавлини з 
додаванням ароматизаторів ідентичних на-
туральним; 
– використання екстрактів журавлини 
і водно-спиртових настоянок пряно-арома-
тичної сировини (монарда). 
Показники якості безалкогольних на-
поїв наведені у табл. 7.
Таблиця 7



















Напої з використанням  
водно-спиртових екстрактів
9,00 0,27 3,56 17,50 45,00 3,06
Напої з використанням водно-спиртових  
екстрактів та ароматизаторів, ідентичних  
натуральним фірми «Дьолер»
9,20 0,27 5,30 25,30 65,00 3,15
Напої з використанням водно-спиртових  
екстрактів та ароматизаторів ПАРС
8,90 0,27 7,04 28,20 70,00 3,20
Результати експериментальних досліджень під-
тверджують, що отримані зразки безалкогольних на-
поїв мають не тільки досить високі органолептичні 
показники, але й характеризуються відповідними по-
казниками якості (табл. 7), володіють спраговгамову-
ючою та освіжаючою дією.
Розроблений спосіб виробництва м’ясних паштетів 
[19] з додаванням вичавок із журавлини в кількості 
2,5–7,5 % до маси основної сировини. Встановлено, що 
така кількість є оптимальною для одержання продукту 
з високими органолептичними, функціонально-техно-
логічними та структурно-механічними показниками та 
підвищує вихід готового продукту. 
М’ясні паштети, виготовлені з додаванням вичавок 
із журавлини мають високі поживні і смакові вла-
стивості, збалансовані за хімічним складом з визна-
ченими стабільними функціонально-технологічними, 
структурно-механічними характеристиками.
6. Обговорення результатів дослідження вмісту 
біологічно активних речовин в ягодах та соках з 
журавлини
Дослідження хімічного складу ягід журавлини 
(табл. 1, 2) підтвердило, що ця сировина є природним 
джерелом БАР, які надзвичайно важливі для організму 
людини.
Встановлено, що використання методів біокаталізу 
при виробництві соків сприяє максимальному вилу-
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ченню БАР, тому що вагома частка функціональних ін-
гредієнтів у сировині знаходиться у зв’язаному стані і є 
основою клітинних стінок. Руйнування нативності та 
цілісності білково-вуглеводо-фенольних комплексів 
стінок рослинної сировини дозволяє підвищити вихід 
соку та екстракцію органічних речовин з матриксу 
клітинної стінки.
Досліджено інгредієнтний склад фракцій феноль-
них сполук ягід журавлини, зібраної на території 
України і зміна його в залежності від способів фермен-
толізу при виробництві соку. Установлено вплив на 
вилучення фенольних речовин комбінування актив-
ностей ендо- та екзоферментів при ферментативній 
мацерації м’язги. Рекомендовано з метою максималь-
ного вилучення фенольних речовин після фермента-
тивної обробки мезги провести її миттєве прогрівання 
з метою інактивації дії ферментних препаратів. 
Запровадження у виробництво запропонованого 
технологічного рішення (спосіб Ф3) дасть можли-
вість максимально (до 97 %) вилучити з ягід журав-
лини у сік вміст фенольних речовин. а при меха-
нічному подрібненні їх вилучення становить 88 %. 
Використання у виробництві традиційної фермен-
тативної обробки мезги (спосіб Ф1) дає можливість 
провести вилучення фенольних речовин до 90 %, що 
тільки на 2 % вище в порівнянні з механічним по-
дрібненням (табл. 4). 
Підтверджено, що обробка мезги журавлини фер-
ментними препаратами комплексної дії збільшує ви-
хід органічних кислот та цукрів у розчинну частину 
соків (табл. 6). Значна кількість БАР залишається у 
вичавках журавлини (табл. 4).
Ґрунтуючись на результатах досліджень, було за-
пропоновано використовувати комплексну переробку 
ягід журавлини з використання соку та вичавок в 
рецептурах харчових продуктів: фруктових соусів, 
безалкогольних газованих напоїв та м’ясних паштетів.
Одним із напрямів використання соку з ягід журав-
лини є використання його в якості рецептурного ком-
поненту при виготовленні фруктових соусів на основі 
бананового пюре. Сік з журавлини надає продукту 
приємного кольору, запобігає потемнінню бананів в 
процесі переробки. Банани дають необхідні структур-
но-механічні властивості готовому продукту. 
Доведено перспективність переробки відходів соко-
вого виробництва і використання їх при виробництві 
безалкогольних газованих напоїв та паштетних виробів.
Використання екстракту водно-спиртового з вичавок 
журавлини розширить асортимент безалкогольних газо-
ваних напоїв, дасть можливість уникнути використан-
ня барвників штучного походження, підвищить якісні 
показники готових виробів і дозволить запровадити у 
виробництво ресурсозберігаючі технології. 
В ході досліджень паштетних виробів встановлено, 
що додавання вичавок із журавлини дозволяє підви-
щити вологозв’язуючу здатність м’яса на 5…8 % і вихід 
готового продукту, який складає 112…116 %. Паштетні 
вироби, виготовлені за розробленими рецептурами, 
мають властивості, характерні для паштетів традицій-
ного асортименту та низьку калорійність.
Таким чином, використання комплексної перероб-
ки ягід журавлини дозволить максимально використа-
ти природний потенціал ягід журавлини, технологіч-
ний запас їх фенольних речовин. 
7. Висновки 
1. Визначено хімічний склад ягід журавлини бо-
лотної, зібраної на території України, в яких виявлено 
високий вміст титрованих кислот – 2,94 %, пектинових 
речовин – 0,77 %, вміст фенольних та барвних речо-
вин – 90,0 мг/100 г та 48,70 мг/100 г, біологічна актив-
ність складає 2840,0 ум. од. акт. Використання фермен-
толізу підвищує якісні показники соку. Збільшується 
вміст органічних кислот, цукрів, сорбіту, фенольних та 
барвних речовин. 
2. За результатами хроматографічних досліджень 
ідентифіковано склад фенольних речовин в ягодах, со-
ках та вичавках з журавлини. Визначено, що в їх складі 
містяться оксикоричні кислоти, флавони та антоціани. 
Домінуючими представниками є кавова кислота, квер-
цетин-3-О-галактозид, пеонідин-3-О-галактозид та ці-
анідин-3-О-галактозид. Серед органічних кислот іден-
тифіковано, лимонну, яблучну та янтарну кислоти, 
домінуючою є лимонна кислота. Цукри представлені 
переважно фруктозою та глюкозою, є поліспирт – сор-
біт. Серед летких сполук, які характеризують аромат 
соку журавлини виявлено 54 сполуки, ідентифіковано 
53 сполуки. 
3. Експериментально підтверджено позитивний 
вплив ферментативного каталізу на вилучення фе-
нольних речовин та якість соку з журавлини. Рекомен-
довано з метою максимального вилучення фенольних 
речовин після ферментативної обробки мезги провести 
її миттєве прогрівання з метою інактивації дії фермент-
них препаратів. 
4. В результаті проведених досліджень запропоно-
вано комплексну переробку ягід журавлини з вико-
ристанням соку з журавлини в технології фруктових 
соусів, а вичавок, отриманих при виробництві соку, у 
технології безалкогольних напоїв та м’ясних паштетів. 
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